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  الملخص العربى

تھدف ھذه الدراسة إلى الإستفادة من فوائد عیش الغراب المحارى كغذاء     
وظیفى في تدعیم بعض المنتجات الغذائیة ، والنتائج المتحصل علیھا یمكن تلخیصھا 

  -في النقاط التالیة :

 : المجفف عیش الغراب المحارىمعاملات إنتاج  أولاً:

 ٨٠(تمر من منخل  مطحون عیش الغراب المجففتم تحضیر تسعة معاملات من 
   -: مش) وھى

ً (على درجة حرارة  .١ حتى ثبات الوزن) ° م  ٥٥ثلاث معاملات مجففة صناعیا
) والسلق بالبخار حتى وقف نشاط الإنزیمات T١وتشمل كنترول (بدون معاملة

 ) والمعاملة الثالثة ھى السلق بالبخار ثم النقع فى محلول حامضT٢المؤكسدة (
 ).T٣دقیقة ( ٣٠لمدة  ٪٠٫٥ستریك 

ساعة)  ١٢لمدة ° م  ٦٠ثلاث معاملات مجففة تحت تفریغ (على درجة حرارة  .٢
 .) T٦وT٥ ،  T٤وتشمل المعاملات بنفس ما سبق وھى (

ً ( تم تعریض المشروم على درجة حرارة الجو  .٣ ثلاث معاملات مجففة شمسیا
یوم ) وتشمل  ٣-٢لمدة ° م  ٤٠-٢٥العادى فى وجود أشعة الشمس المباشرة عند 

 ).T٩و  T٨،  T٧المعاملات بنفس ما سبق وھى (

  وتم إجراء التحلیلات الآتیة:

التركیب الكیماوي، الخصائص الفیزیوكیمیائیة، الخصائص الحسیة، محتوى العناصر 
  المعدنیة وكذلك محتوى الأحماض الأمینیة.

،  ٨٦٫٣على أظھرت النتائج أن عیش الغراب المحارى الطازج یحتوى 
لكل من الرطوبة ، البروتین ، الرماد ،  ٪٦٫٤٣و  ٠٫٩٧،  ٠٫٢١، ١٫٤٢، ٤٫٦٧

الدھن ، الألیاف والكربوھیدرات على الترتیب. وبعد إجراء المعاملات وإستخدام 
طرق التجفیف المختلفة ثم تقدیر التركیب الكیمیائى لمسحوق المشروم المجفف حیث 

ل طریقة للتجفیف وبدون ایة معاملة على المشروم تبین أن التجفیف الشمسي ھو أفض
حیث إحتوى المشروم المجفف  .یتبعھ التجفیف الصناعى ثم التجفیف تحت تفریغ

ً وبدون ایة معاملة على  لكل من  ٪٤٩٫٥٤و  ١٫٢٩،٧٫٤٤، ٨٫٧٠، ٢٥٫٠٣شمسیا
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كان  هالبروتین ، الرماد ، الدھن ، الألیاف والكربوھیدرات على الترتیب .ونفس الإتجا
بالنسبة لكل من الخصائص الفیزیوكیمیائیة، الخصائص الحسیة، محتوى العناصر 
المعدنیة وأخیرا محتوى الأحماض الأمینیة ، حیث أظھرت معظم النتائج أن مسحوق 

ً وبدون أیة معاملة ھو الأفضل فى التركیب الكیمیائى، الالمشروم  مجفف شمسیا
ً فى الخصائص الفیزیوكیمیائیة، الخصائص الحس یة، محتوى العناصر المعدنیة وأخیرا

  محتوى الأحماض الأمینیة .

مسحوق عیش الغراب المحارى في ضوء النتائج السابقة فإنھ یمكن إستخدام 
ً وبدو  مثل منتجات المخابز ن أیة معاملة بنجاح في تدعیم بعضالمجفف شمسیا

  .مثل بیرجر اللحم اللحوم وإضافتھ لبعض منتجات  البسكویت

 : المجفف عیش الغراب المحارىإلیھ  المضاف مـر اللحـبیرج إنتاج اً:ثانی

مسحوق عیش الغراب المحارى  لھالمضاف تم إنتاج بیرجر اللحم المجمد  
٪) بالإضافة إلى العینة الكنترول وأجریت الإختبارات ٢٠و ١٥، ١٠، ٥بنسب ( 

 ٩٠درجة مئویة لمدة  ١٨-ارة لمتابعة التغییرات أثناء التخزین المجمد على درجة حر
والتي تحدد العمر الافتراضي لمنتجات اللحوم المصنعة مثل بیرجراللحم  یوما

یوم لمتابعة الخصائص الكیمیائیة والفیزیائیة،  ١٥أجریت بشكل دوري كل  والتحالیل
صفات الجودة الحسیة، ثم التحقیق المیكروبیولوجى للعینات. وكشفت الدراسة عن 

  -النتائج التالیة:

  . ركیب الكیمیائيتال .١

لبیرجراللحم المدعوم بمسحوق عیش الغراب  : أظھرت النتائج أن الرطوبة
٪ وقت التصنیع ومع  ٦٣٫٧٥إلى ٥٣٫٢٠من  ىمحتوى رطوب DMP)المحارى (
إنخفضت نسبة الرطوبة بشكل ° م ١٨ -یوما من التخزین عند  ٩٠إلى  ٤٥ذلك وبعد 

  ملحوظ في كل المعاملات. 

 المستخدمة في تدعیمDMP) (ات یمستو عند إنخفض قلیلاً : البروتین
بیرجراللحم وكانت العینة الكنترول الأعلى فى محتوى البروتین من المعاملات 

٪ ٢٠٪، في حین أن عینة البیرجرعند مستوى ١٨٫٠٣الأخرى المدعومة  وسجلت 
(DMP)  من التخزین المجمد لوحظ ٩٠إلى یوما  ٤٥بعد و٪ ، ١٤٫٣٣سجلت 

  إنخفاض ملحوظ فى نسبة البروتین في كل المعاملات. 
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فى  الأعلىكانت  DMP)(٪ ٥بیرجر اللحم المحتویة على : عینة  الدھون
٪، في حین أن أقل محتوى من الدھون سجلتھا ١٢٫٧٢ الدھنى وسجلت نسبة المحتوى

 ٤٥بعد وعینات الطازجة ، وذلك لل٪ ٨٫٦٥بنسبة  DMP)(٪ ١٠العینة المحتویة على 
یوما من التخزین لم یلاحظ وجود فروق معنویة بین المعاملات فى نسبة  ٩٠لى إ

  .DMP)(٪ ١٥الدھون ولكن وجد فروق معنویة للعینة 

إلى  ٢٫٥٣ : نسبة الرماد في كل معاملات البیرجر تراوحت من الرماد
من  ٩٠إلى  ٤٥٪ ولا توجد فروق معنویة بین المعاملات وبالمثل، وبعد ٣٫٦٦

 ٣٫٥٢ -٢٫٧٢مجمد فإن نسبة الرماد في كل معاملات البیرجرتراوحت بین التخزین ال
ً.٣٫٤٨ - ٢٫٧٦و   ٪، على التوالي، ولا توجد فروق معنویة بین المعاملات أیضا

٪ في عینات ١٩٫٧٨إلى  ٦٫٣٦: ترواح محتوھا بین  الكربوھیدرات الكلیة
رول الطازجة كان أن العینة الكنتت النتائج ، وأظھر(DMP) بیرجراللحم مع وبدون 

، وبعد (DMP)ــ محتوى الكربوھیدرات الكلیة بھا أقل مقارنة بالمعاملات الأخرى ب
یوما فإن محتوى الكربوھیدرات تراوح بعینات البیرجرمن  ٩٠و  ٤٥التخزین لمدة 

٪، على التوالي، ویوجد فروق ذات دلالة معنویة ١٩٫٧٨ -٨٫٥٦و ٪١٨٫٣ - ٧٫٤٣
  لجمیع المعاملات .

  أثناء التخزین. بیرجر اللحم التغیرات في صفات جودة .٢

  معاییر الجودة الكیمیائیة. -[أ]

  ).TVBN. المركبات النیتروجینیة القاعدیة المتطایرة (١أ.

المركبات النیتروجینیة القاعدیة  أن القیم الأولیة منأوضحت النتائج 
و  ٧٫٩٤، ٥٫٤٦، ٤٫١٠، ١٫٣٠لعینات البیرجرالطازجة ھى  TVBN)( المتطایرة

 ١٥، ١٠، ٥العینة الكنترول ،  جم لكل من ١٠٠ملجم نیتروجین كلي متطایر/ ٨٫٠٨
ً خلال التخزین  TVBN)(على التوالي.ھذه القیم من (DMP) ٪ ٢٠و  زادت تدریجیا

دمى وفقا للمواصفات لآیوما لكنھا صالحة للاستھلاك ا ٩٠المجمد للبیرجرلمدة 
  .١٦٨٨/٢٠٠٥القیاسیة المصریة رقم 

  .Acid value. الحموضة ٢ِأ.

و  ٢٫٩٦، ٢٫٨٨، ٢٫٦٩، ٢٫٠٠قیم حموضة عینات البیرجر الطازجة ھى 
 (DMP)٪ ٢٠و  ١٥، ١٠، ٥العینة الكنترول ،  ٪ (كحامض أولیك) لكل من٣٫٠٠
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أظھرت النتائج  یوما، ٩٠لمدة  °م ١٨ - .أثناء تخزین عینات البیرجرعند على التوالي
  تدریجیة في قیم الحموضة لكل المعاملات. ةزیاد

 . Peroxide valueرقم البیروكسید . ٣أ.

إلى أن القیم الأولیة لرقم البیروكسید في عینات البیرجر  النتائجأشارت 
ملیمكافيء بیروكسید/كجم  ١٠٫٣٧و  ٩٫٢٨، ٨٫٦٦، ٦٫٧٩، ٥٫٣٥الطازجة ھى 
. أثناء على التوالي (DMP)٪ ٢٠و  ١٥، ١٠، ٥العینة الكنترول ،  دھن لكل من

حدث زیادة تدریجیة في رقم البیروكسید مما یدل على  یوما ٩٠ولمدة  التخزین المجمد
ولوحظ أن ھناك زیادة طفیفة في قیمة البیروكسید  أكسدة الدھون بتقادم فترة التخزین،

  مجفف فى عینات البیرجر.مسحوق عیش الغراب المع زیادة النسبة المئویة ل

  ).TBAالثیوباربیتیوریك (. حامض ٤أ.

) في عینات البیرجر (TBAأظھرت النتائج أن قیم حامض الثیوباربیتیوریك 
، ٠٫٢١٥ھى   (DMP)٪ ٢٠و  ١٥، ١٠، ٥العینة الكنترول ،  لكل من الطازجة
ملجم مالونالدھید /كجم دھن على التوالي،  ٠٫٤٨٦و  ٠٫٤٨٦، ٠٫٣٩٠، ٠٫٣١٢

زیادة  TBA)(لعینات البیرجرأظھرت قیم  یوما ٩٠ولمدة  أثناء التخزین المجمد
مع زیادة النسبة  (TBA)إلى أن ھناك زیادة طفیفة فى قیم  النتائجتدریجیة، وتشیر 

لكنھا صالحة للاستھلاك  مجفف بعینات البیرجرمسحوق عیش الغراب الالمئویة ل
  .١٦٨٨/٢٠٠٥دمى وفقا للمواصفات القیاسیة المصریة رقم لآا

  معاییر الجودة الطبیعیة: -[ب]

  .  pH. درجة ال١ب.

و  ٦٫٩٨، ٦٫٩٤، ٦٫٨٧، ٦٫٨٢ھى  لعینات البیرجر الطازجة  pH ـقیم ال
على التوالي. وبعد  (DMP)٪ ٢٠و  ١٥، ١٠، ٥العینة الكنترول ،  لكل من ٧٫٠٠

، ٧٫٢٠، ٧٫١٤، ٧٫٠٨ لتسجل  pH لـقیم ا یوما إزدادت ٩٠التخزین المجمد لمدة 
  على التوالي .المعاملات السابقة لكل  ٧٫٣٥و  ٧٫٢٦

  .Cooking loss. الفقد في الوزن أثناء الطھي ٢ب.

كانت  الفقد في الوزن لعینات البیرجر الطازجة بعد طھیھاأشارت النتائج أن 
، ١٠، ٥العینة الكنترول ،  لكل من٪ ١٤٫٧٥و  ١٦٫٣٣، ١٨٫٣١، ٢٦٫٣٢، ٤٦٫٣٤

في الوزن لعینات  ولوحظ إنخفاض تدریجي للفقد ،على التوالي (DMP)٪ ٢٠و  ١٥
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٪ ٥یوماخاصة العینة الكنترول والعینة  ٩٠أثناء التخزین المجمد ولمدة البیرجر 
(DMP).وباقى العینات الأخرى لوحظ حدوث زیادة تدریجیة في فقدان الوزن ،  

  .Cooking yieldمعدلات الإنتاج بعد الطھى . ٣ب.

معدلات الإنتاج للبیرجربعد الطھى أن القیم الأولیة من النتائج أوضحت 
العینة الكنترول ،  ٪ لكل من٨٥٫٢٥و  ٨٣٫٦٧، ٨١٫٦٩، ٧٣٫٦٨، ٥٣٫٦٦كانت 

بعد البیرجر ولوحظ زیادة تدریجیة لناتجعلى التوالي.  (DMP)٪ ٢٠و  ١٥، ١٠، ٥
٪ ٥الكنترول والعینة یوما خاصة العینة  ٩٠التخزین المجمد ولمدة  بعدوالطھى 

(DMP) وباقى العینات الأخرى لوحظ حدوث إنخفاض تدریجى في ناتج ،
  البیرجربعد الطھى. 

  الصفات الحسیة: .٣

 –أظھرت نتائج التقیم الحسي لكل من عینات البیرجر الطازج والمخزن عند 
صفات سجلت أعلى القیم لجمیع العینة الكنترول أن یوما  ٩٠ولمدة درجة مئویة  ١٨

ول العینة الكنتر الجودة المختلفة. وأظھر التحلیل الإحصائى وجود فروق معنویة بین
 عند مستویات المجفف مسحوق عیش الغرابوباقى عینات البیرجر المدعومة ب

مختلفة لمعظم صفات الجودة الحسیة  باستثناء خاصیة اللون والرائحة والطزاجة 
  إختلاف بینھا. یظھر لموالتى 

  المیكروبیولوجي: الفحص. ٤

 ×١٩٥ ،٣١٠ ×١٨٢بلغ إجمالي أعداد البكتیریا في عینات البیرجر الطازج  أ..٤
العینة الكنترول ،  خلیة/جم لكل من  ٣١٠ ×٤٥و  ٣١٠  ×٩٥  ،٣١٠ ×٩٧، ٣١٠

 ٩٠ولمدة  على التوالي. وأثناء التخزین المجمد (DMP)٪ ٢٠و  ١٥، ١٠، ٥
ً یوما    .جمیع عینات البیرجربإرتفعت ھذه الأعداد تدریجیا

أوضحت النتائج تلوث عینات البیرجر الطازجة ببكتیریا العنقود الذھبي بدرجة  ب..٤
القیاسیة  ةخلیة/جم) والذي توصى بھ المواصف ٢١٠أعلى من الحد الأقصى (

  .١٦٨٨/٢٠٠٥المصریة رقم 

متفاوتة العدد الاحتمالي لبكتریا القولون أظھرت النتائج تلوث العینات بدرجات  ج..٤
خلیة/جم لجمیع معاملات البیرجر، ونظرا لأن الحد  ٣١٠×١٦٠تتراوح عند > 
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 ٢١٠الأقصى الذي تسمح بھ المواصفات القیاسیة المصریة لبكتریا القولون ھو  
  خلیة/جم .

أشارت النتائج أن العدد الكلي للفطر والخمیرة في عینات البیرجر الطازج تراوح  د..٤
تدریجیا أثناء  الأعدادإرتفعت ھذه وقد  .خلیة/جم ١٠ × ٨٥إلى  ١٠× ٤٦بین 

ً یوم ٩٠ولمدة  التخزین المجمد   .جمیع عینات البیرجرفى  ا

  : المجفف عیش الغراب المحارىلھ  المضاف البسكویت إنتاجثالثاً: 

بنسب  (DMP) المدعوم بمسحوق عیش الغراب المحارى الجاف البسكویت
ً وأجریت ١٠، ٧٫٥، ٥، ٢٫٥(  ٪) بالإضافة إلى العینة الكنترول تم تصنیعة معملیا

بعض الإختبارات للعینات بعد التصنیع مباشرة ثم أثناء التخزین على درجة حرارة 
 علىالغرفة ولمدة ثلاث أشھر لمتابعة التغیرات التى قد تحدث بشكل دوري كل شھر 

وصفات الجودة الحسیة وكشفت الدراسة عن النتائج ة ، الریولوجیالخصائص الكیمیائیة
  -التالیة :

على  ٪)٧٢مع دقیق القمح إستخراج ( تأثیر إحلال مسحوق عیش الغراب مجفف. ١
  الخصائص الریولوجیة (قیاسات الفارینوجراف).

أكبر قدر  (DMP) ٪١٠٪) والمحتوى على ٧٢سجل دقیق القمح (إستخراج 
) ، و قد وجد أن كمیة الماء الممتصة تزداد بزیادة ٪٧٢٫٥لكمیة الماء الممتص ( 

مسحوق عیش الغراب المجفف المخلوط مع دقیق القمح فى كل الحالات. أیضا كمیة 
 (DMP) ٪١٠٪) والمحتوى على ٧٢أثبتت النتائج أن عینة دقیق القمح (إستخراج 

مقارنة بباقى  (.B.U) ٥٠٠دقیقة ) للوصول إلى خط  ٢٫٥سجلت وقت أطول ( 
 (DMP) ٪١٠٪) والمحتوى على ٧٢لمعاملات. كما أن عینة دقیق القمح (إستخراج ا

  دقیقة). ٢٫٠سجلت أقل فترة ثبات (

  . خصائص الجودة الكیمیائیة لبسكویت المشروم. ٢

  . التركیب الكیمیائى لبسكویت المشروم .١٫٢

 مكوناتنسب  ىف ختلافاتالإ بعض وجود أظھرت نتائج التحلیل الكیمیائى
أظھرت فقد بالمقارنة بالبسكویت العادى (بسكویت القمح). المشروم  بسكویت

. أما وعینة الكنترولالمشروم الرطوبة عدم وجود إختلافات واضحة بین بسكویت 



 الملخص العربي

٨ 
 

باقى المكونات فقد وجد إرتفاع النسبة المئویة لكل من البروتین، الرماد، الألیاف مع 
ما النسبة المئویة للكربوھیدرات الكلیة فقد زیادة إحلال مسحوق المشروم المجفف، بین

   .بسكویتعینات الإنخفضت مع زیادة إحلال مسحوق المشروم المجفف فى 

  . صلاحیة تخزین بسكویت المشروم .٢٫٢

ً من الحموضة، حامض  ، رقم البیروكسید أشارت النتائج إلى أن قیم كلا
ً حتى نھایة فترة التخزین في جمیع عینات البسكویت، الثیوباربیتیوریك  زادت تدریجیا

زادت تدریجیا مع  حامض الثیوباربیتیوریك ، رقم البیروكسیدكما أن قیم كل من 
رقم . وكانت قیمة بسكویتعینات المجفف فى ال زیادة نسبة مسحوق المشروم

خلال د/كجم دھن ملیمكافيء بیروكسی ٢٠) عند الحد المقبول وھو PV(البیروكسید 
حامض  . كما كانت قیمة(DMP)٪ ٧٫٥فترة التخزین وذلك حتى مستوى 

مما ملجم مالونالدھید /كجم  ٣ضمن الحد المقبول والذي ھو أقل من  الثیوباربیتیوریك
  یدل على جودة جمیع عینات البسكویت خلال فترة التخزین وحتى نھایتھا.

  . الخصائص الحسیة لبسكویت بالمشروم. ٣

ظھرت النتائج أن صفات الجودة الحسیة لبسكویت المشروم كانت قریبة من أ  
تلك الممیزة للبسكویت العادى (بسكویت دقیق القمح) حیث لم تظھرنتائج التقییم 
الحسى وجود فروق معنویة بین بسكویت القمح وبسكویت المشروم المحتوى على 

أظھرت قبول  ٪ والتى٥٪ وحتى نسبة ٢٫٥مسحوق المشروم المجفف بنسبة 
  المستھلك.

  


